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UPPFIUfilNGENS BEHWMNING: Anordninq Tor att kunna faststSlla fetthalten 

\ livsmedel. 



TEKNISKT OMRADE 

Fdreliggande uppf inning hSnfdr s1g till en anordning for att snabbt och 
noggrannt kunna faststalla fetthalten i livsmedel. 

Uppfinningens princip koirnier darlgenom att kunna anvandas fbr att fast- 
stsna fetthalten t kott och k'dttblandnlngar eller 1 vStskor, sAsom 
mjolk, gradde och liknande, 1 mj'dlkbaserade Hvsmedel, s&som est och 
liknande* 

Vidare kommer uppflnnlngen att kunna tmampas for ett monientant fast- 
stallande av aktuell fetthalt 1 en provvolyin eller for ett kontlnuerligt 
faststallande av fetthalt i livsmedel, som passerar fbrbi ett scannande 
provningsstalle. 

Det blir aven riK3jligt att med hja'lp av uppfinningen kunna utvSrdera en 
blandnings aktuella fetthalt och att berakna mHngden av och kvantiteten 
fbr tnigSngliga tillsatser, for att justera en aktuell fetthalt mot ett 
pS fbrhand bestSmt slutvSrde. 

Uppfinningen baserar sig vidare pi att utan avlSgsnande av andelar fb'r 
provtagning eller annan fbrstbring av ett fbr provning avsett livsmedel 
kunna faststalla aktuell fetthalt (Non-invasive-process). 

Uppfinningen bygger pS ett utnyttjande utav ett, inom radiologisk teknik 
anvandbart, strftlalstrande don, s4soin en rbntgenutrustning, och ett 



3 



18 AUG '99 13! 20 PRV BIBLIOTEKETr 45 8 6627215 



; S.4/29 



2 

strilmottagande don med tillhbrande mat- och berakningsutrustning* samt 
medel for att kunna rikta alstrad rontgenstrile eller del darav genom eh 
vavnad mot naranda strSlinottagande don for att utgiende frin den alstrade 
strSlens effekt och/eller energiinnehSll och jamfdra den med den mottagna 
str41ens effekt och/eller energilnnehSll kunna utvardera vSvnadens 
attenuerl ngsegenskaper . 

«ven offl fijrellggande uppfinning med fqrdel kan utnyttjas for ett fast- 
stallande av fetthalten i livsmedel av varje slag skall 1 f'drenklande 
syfte den efterrdljande beskrivningen medvetet avgransas till kbttrSvaror 
och kQttblandningar, 

TEKNIKENS TIDIGARE STAWDPUNKT 

F8r livsmedel i allmSnhet och for charkuterlvaror i synnerhet krHvs, fdr 
en kvalitetsbestSmning, att dessa skall Innehilla en^ inom snSva tolerans- 
gr3nser liggande, fetthalt. 

Det Sr Sven dnskvSrt att dessutom kunna faststSlla aktuell proteinhalt 
och/eller vStskehalt. 

Vid en framstallning av ma let kott, avsett for korvtillverkning eller 
llknande, har man att utgS ifrin olika momentant tillgSngliga kottr&varor 
eller kbttblandnlngar^ med mycket olika fett-, protein- och vatskeinne- 
hill. Att frin dessa rSvaror kunna skapa en homogen blandning/ som 
uppvisar en fett- och/eller vStskehalt ino/n pi forhand bestSmda snSva 
grSnser Sr ytterst komplicerat och sker fiJr nSrvarande huvudsakligen 
erfarenhetsmassigt. Det Sr dock tidigare kSnt att via tidskravande 
analysfbrfaranden av provtagningar (I'nvasive-process) kunna faststalla 
blandningens fett-, protein- och vatskehalt. 

F'drf aranden , med en skonsmHssig uppskattning av en kottblandnings fett- 
innehan, ar behSftade med stor spridning och ger erfarenhetsmassig stor 
osakerhet medan analysfdrfaranden inte bara Hr tidskravande utan dessutom 
'ar dessa behHftade med osakerheter i resultatet, vilket innebSr att stora 
kvantiteter kottblandningar med dessa metoder kommer att tilldelas en 
felaktig klassif leering - 



4 



ftUG '99 13520 PRV BIBLIOTEKET 46 8 6627E15 ' .1' ^ . " ... ; -..p-S/SS 

3 



Eftersom de p4 en "fdrstSrande" provtagning baserade roetoderna, som fdr 
narvarande fdreligger, fdr att kunna faststHlla aktuell fett-, protein- 
och/eller vatskehalt i kottrSvara eller i en kdttbUndning, Sr mycket 
tidskravande, innebEr detta att stora mSngder kottbldndningar maste 
fdrvaras under den tid som fetthalten utvarderas, vilket inte bara sinker 
produktionslinjehastigheten (Production Line Speed) utan dessutom har det 
visat sig att den fdr provningen uttagna provandelen icke alltid kan 
anses vara representativ fdr hela blandningen. 

Oet sSger sig ocksi sjHlvt att det miste fdreligga stora svirigheter att 
frSn stbrre eller raindre kottstycken, med h(5gre eller 13gre fetthalt, 
proteinhalt och/eller vatskehalt, och fr4n storre eller windre kvantite- 
ter kbttblandningar, med storre eller mlndre fetthalt, proteinhalt 
och/eller vStskehalt. skdnsroSssigt kunna vSlja, mot en optimering, eller 
en bestamd fetthalt. tillgSnglig kottrivara eller kSttblandning, som 
efter en malning eller annan behandling och blandning faller in inom 
bestamda snSva toleransgrSnser fdr aktuell fetthalt. 

For en inledningsvis angiven klinisk utrustning har kravet pa en snabb 
utvardering utav faststallt resultat satts relatlvt Ugt och kompenserats 
med anatomisk bildframstailning med erforderligt precisionskrav, 

REDQ6DRELSE FOR F^RELIGGANDE UPPF INNING 

TEKNISKT PROBLEM 

Under beaktande av teknikens tidlgare stfindpunkt, sSsom den beskrivits 
ovan, torde det framstS sJsom ett tekniskt problem att med en icke 
forstdrande (non-inversive) matning, p& ett snabbt och enkelt s5tt och 
med en fdr uppfinningens tekniska omride tillrScklig noggrannhet, kunna 
faststalla aktuell fetthalt i livsmedel, under utnyttjande utav ett 
strilalstrande don och ett strfllmottagande don och efter erforderliga 
berakningar, 

Beaktas vidare att utover tidigare kand teknik, inom det medicinska 
omrSdet fdr att faststSlla mSngden av och densiteten for ett kroppsparti, 
har enligt fdreliggande uppfinning vidtagits teknikhdjande Stgarder som 
innef attar bide ett str&lalstrande don och ett str&lmottagande don med 
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•Tdrhojd snabbhet samt en berSkningsenhet, fdr att ur den riktade stril- 
ningens absorption i olika vavnadsslag kunna berakna utvalda storheter, 

Det Ur Kven ett tekniskt problem att kunna inse betydelsen utav att 
mycket snabbt kunna utfBra en icke fbrstdrande rnatning av ex, delar av 
kbttleveranser eller avgransade livsmedelavsnitt samt att successivt 
upprepa namnda matningar i en sSdan omfattning att he! a leveransen alt* 
den sfdrre delen av aktuellt Hvsmedel, tack vare den bkade noggrannheten 
1 mStnlngen, kan anse ha blivit iriStt. 

Det ar dSrjSmte ett tekniskt problem att med enkla StgSrder kunna skapa 
fbrutsHttningar fbr en leveranskontroll av fetthalten i livsmedel, sisom 
kbttrivaror, i en industriell process, t.ex.. i slakten'er eller charku- 
tenfabriker. 

Det Sr vidare ett tekniskt problem att kunna inse betydel sen utav att for 
varje sidan mStning av ett v51 definierat livsmedelavsnitt utnyttja twi 
(eller flera) skllda energinivier. 

Det 3r dkrjamte ett tekniskt problem att kunna skapa fdrutsSttnlngar Tor 
att utfora tvS samtidiga eller sekvensiella, tidsmHssigt tStt Intill 
varandra bel5gna, mStningar pS ett och samma provavsnitt eller i vart 
fall pi var sitt litet provavsnitt, belSgna mycket nara varandra. 

Det ndste ocksi fS anses vara ett tekniskt problem att med utg^ngspunkt 
ifr§n sSlunda erhSllna matv3rden kunna berakna och faststalla ett 
livsmedelavsnitts, slsom ett kbttavsnitts eller ett kbttblandningsav- 
snltts, vikt. 

Oet blir ett an mera kompli carat tekniskt problem att kunna faststSlla 
upptradande fetthalt, berakna vattenhalt och proteinhalt* for livsmedel, 
sSsom kottrivaror, exempelvis kottblandningar, under en transport langs 
en transportstrScka i ett framstSllningsfSrfarande eller produktionslinje 
av livsmedel, for att darav kunna erhilla en uppgift om totala vikten, i 
en "on-line**-matning. 
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Det ar ocksS ett tekniskt problem att kunna faststaila medelv'ardet for 
fetthalten och/eller vatskehalten och/eller proteinhalten i livsmedel, 
sisom kottrivaror eller kbttblandningar, transporterad pi en rorlig 
transportbana» sisom en kontinuerllg oregelbunden inaterialstrHng 
och/eller som enskllda anhopMngar eller slaktade djurkroppar. inom en p& 
fSrhand bestSmd tid« 

Det Sr t.ex- vid en s&dan produktlonslinje ett tekniskt problem att 1 
beroende av momentant faststSlla vSrden for fetthalt, m,m. kuhna vSlja 
beskaffenheten av ytterligare tillforda kottrSvaror sJ att darefter 
medelvHrdet for resulterande fetthalt, m.m. i en slutlig blandning 
ansluter sig till eller tenderar att Sndra sfg mot ett p& f'drhand bestanit 
varde. 

Det ar ett tekniskt problem att inom ramen for vidtagna Stgarder for ett 
kontinuerligt faststallande av moraentan fetthalt jSmval kunna erbjuda en 
overvakande krets, som ger en observatlonssignal eller ett larm s4 Snart 
provat livsmedel, sftsom k'dttrivara eller kdttblandning* innehiller Icke 
onskv'arda bestftndsdelar, sisom benbitar och liknande. 

Det ar aven ett tekniskt problem att 1 forvSg kunna utvardera den fett-> 
protein- och/eller vStskehalt som kommeir att vara gallande fSr en 
resulterande k(5ttblandning, innehillande en anpassad mSngd kott, for att 
uppfylla gSllande nationella och internationella regler fSr aktuell 
produkt- 

Det ar ocks4 att anse SOW ett tekniskt problem att kunna inse nodvSndig- 
heten av att Uta nSmnda strSlalstrande don och/eller namnda, medel eller 
liknande vara anordnade att alstra tvS eller flera strSlar raed sinsemel- 
lan olika energinivSer. for att utgSende fr&n minst tvS energlniv&er och 
frSn dessa harrdrande energlnivier upptradande 1 det strSlmottagande 
donet, med en god noggrannhet kunna berakna och faststSlla dels bland- 
ningens fetthalt for det mStta livsmedelsavsnittet, dels berSkna dess 
total a vikt, 

Det Sr Svenledes ett tekniskt problem att kunna inse betydelsen utav att 
koppla ett str&lmottagande don till en berSkningsenhet* som, 1 beroende 
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av valda energinivSer for dlstrade strSlar i det strSlalstrande donet och 
mottagna str&lintensiteter hos det strilmottagande donet, kan jSmfbra 
och kvotbllda dessa energinivSer samt med ledning av upptraLdande Inbordes 
Intensitetsfdrh&llande utvSrdera aktuell fetthalt m.m. samt berSkna 
total a vikten, fdr det lilla kSttavsnItt som genomlysts och undersSkts 
och som ar representerat av str&lamas utbrednlngsyta. 

Det ar pcksS ett tekniskt problem att for ett p& f'drhand bestSmt kbtt- 
stycke eller en kottblandnlng kunna utvardera sd nflnga sraS kSttavsnitt 
att medelvSrdesbildat resultat av dessa blir representativt fOr hela 
kottstycket eller kottblandningen och darjamte inse uppVdsningsgraden, sS 
att kottstyckets eller kSttblandningens totala vikt kan utvarderas med 
tillrScklig noggrannhet och snabbhet, 

Det mSste ocksS fS anses vara ett tekniskt problem att kunna Inse att de 
strSlalstrande don som utnyttjas skall vara anpassade for en energ1niv& 
mStbart skild frJn vald energinivS for bvriga don. 

Det ar ocksi ett tekniskt problem att kunna inse de fSrenklingar som kan 

ske i det fall ett enda str&lalstrande don utnyttjas tiUsammans med en 
blSndare/filterenhet, som ar anordnad att kontlnuerligt eller sekven- 
siellt och tidsmassigt kunna styra valda energiriivier, vllka mojliggor en 
mStning vid varje energintvS. 

Det Sr ocksS ett tekniskt problem att kunna inse betydelsen utav att 13ta 
berakningsenheten vara anordnad att mottaga information om vilka delav- 
snitt resp. energiniv4er som valts och registrera i ett minne den strftl- 
intensitet som gSller fiJr nSranda energinivSs tidsavsnitt, 

Det rnSste ocksS fi anses vara ett tekniskt problem att med enkla medel 
kunna skapa sSdana forutsattningar att berakningsenheten blir anpassad 
for att berSkna ett pi ett flertal raitningar baserat medelvSrde for 
fetthalt, m.m,, samtidigt som kottstyckets totalvikt eller kSttbland- 
ningens totalvikt utvSrderas. 

Det ar aven ett tekniskt problem att kunna inse betydelsen utav att ISta 
nSmnda strSlalstrande don och nSmnda strSlmottagande don vara fast orien- 
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terade och anordnade att avkanna kbttr&varor i sin helhet eller delar av 
desamona samt kSttblandningar passerande fSrbl p& en trans portbana. 

Utnyttjas ett enda strilalstrande don torde.det fi anses vara ett tek- 
nlskt problem att kunna inse de fordelar som ar fdrknippade med att ISta 
detta strilalstrande don samarbeta med en roterbar bISndare, med tv& 
eller flera f1ltere1ement» varvid berakningsenheten 3r anpassad att 
reglstrera i ett minne de strSllntensiteter som gXller fdr enskilda smi 
tldsavsnitt^ 

LOSNINGEN 

RSreliggande uppf inning avser siledes en anordning for att kunna fast- 
stSlla 1 fSrsta hand fetthalten i 1ivsmede1» sisom i k'dttr&vara eller 

kottblandning, och utnyttjar harrdr ett strSllalstrande don och ett strSl- 
mottagande don samt medel fdr att rikta, helt eller delvis en alstrad 
straie genom ett utvalt avsnitt av livsraedlet och mot namnda strilmot- 
tagande don* 

Vidare kravs att det strSlmottagande donet skall vara kopplat till en 
berakningsenhet, som 1 beroende av den als trade str&lens energiinneh&ll 
(och/eller spHnningsv'arden) och den mottagna strilens energllnnehSll 
berSkna och faststalla momentan fetthalt och vid behov berSknar tnomentana 
vatskehalten och moraentana proteinhalten, 

Vid en sSdan anordning anvlsar fbreliggande uppf inning att namnda str41- 
alstrande don och/eller nSmnda medel eller llknande skall vara anordnade 
att alstra tvi eller flera strSlar^ med tvi eller flera mStbart skilda 
energinivier, att namnda strSlmottagande don Sr kopplat till en berak- 
ningsenhet, som i beroende av vald energinivS och/eller spanningsvarde 
Tor resp. alstrad strSle och mottagen energinivSn fdr den mottagna 
strftlen utv3rderar fetthalten, representativt fbr det strSlama genom- 
trSngande livsmedelsavsnittet. 

SJsom fbreslagna utfbringsformer, fallande inom ramen fdr uppfinningstan- 
ken, anvisas att tvi eller flera strSlalstrande don utnyttjas, vart och 
ett anpassat for en energinivS, diskrirainerbar frin energinivSn fbr 
bvriga don> varvid Stgarder skall vidtagas si att varje skild energinivS 
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skall om mbjligt fbr analysering genomlysa samna livsmedelsavsnitt och i 
vart fa11 mycket nSraliggande smS avsnitt. 

Yidare anvlsas speciellt utnyttjandet utav ett enda strSlalstrande don 
och en blandare/filterenhet. anordnad att kunna styra energiniv4erna fiSr 
straiar, riktade genom samma livsmedelsavsnitt. 

Vidare anvisas utnyttjandet utav en berSkningsenhet, som ar anordnad att 
mottaga information om inom vilka tidsavsnitt som resp» energinlvS valts 
och att registrera i ett minne den mottagna strilenergi soni galler fSr 
namnda tldsavsnitt. 

Berakningsenheten Sr vidare anpassad for att bilda ett pi flera matningar 
baserat medelvardei alternativt ackumulerat slutvarde. 

Vidare anvisas att nSmnda strSlalstrande don och nSmnda strilmottagande 
don samt berakningsenheten skall vara fast orlenterade och anordnade att 
avkanna livsmedel , gama i form av k'dttrAvaror eller kSttblandnlngar, 
passerande fbrbi pS en transportbana* 

NSr det gSller utnyttjandet utav en filterenhet och ett enda strSlalst- 
rande don anvisas utnyttjandet utav en roterbar blandare, med tvi eller 
flera filterelement, varvid berakningsenheten skall vara anpassad att 
registrera 1 ett minne de stril intensiteter som galler fbr enskilda smi 
tidsavsnitt. 

FORDELAR 

De fbrdelar som fr^mst kan f5 anses vara fbrknippade med en anordning, 1 
enlighet med fbreliggande uppf inning, ar att harigenom har det skapats 
fdrutsattningar for att p& ett icke fbrstbrande (non-invarslve) sStt 
kunna faststalla aktuell fetthalt i livsmedel. s&som kbttr&varor eller 
kbttblandningar, med hbg noggrannhet. 

Vidare kan en berakningsenhet aven faststHlla aktuell vattenhaTt och 
proteinhalt. 
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Det b'6r beaktas att for ett noggrannt faststallande av fetthalten 1 en 
kattblandning kravs ett utprovat val av sSdana energinivSer, som ar 
speciellt ISmpade fbr just denna mStnIng, 

For andra livsmedel an kbttblandningen kan andra energinivier behova 
vSljas. 

Att vSlja fSrdelaktlva energlnivfter Sr en itgard som experlmentellt kan 
utfbras av varje fackman pi omr&det. 

For kSttravarcr och kottblandningen kan ex. energinivSerna 80 resp. 40 
keV val j as. 

I utforingsexemplet enligt f1gur 1 anvlsas enbart tvS strSlalstrande don, 
men fbr en noggrannare bestSmning av fetthalten kan flera s4dana strSl- 
alstrande don utnyttjas. 

Flgur 1 anvisar ett utnyttjande utav en berakningsenhet 10. 

I denna berakningsenhet finns lagrat "tabeller" bver olika energinivier 
gailande for den alstrade strSlen, det finns lagrat "tabeller" ttver olika 
energinivAer gallande fbr en mottagen strile och en berSknIngskrets 1 
berSkningsenheten 10 som kan utvSrdera kvot-fbrhailandet mellan dessa. 

Vid varje sidan mStning upptrSder ett entydigt fdrh411ande och detta 
f'drhailande Sr representativt for aktuell fetthalt. Det kravs sSledes tv& 
skilda inStningar med olika energinivier fdr att med tUlracklig noggrann- 
het kunna faststSlla aktuell fetthalt, varur vikten kan berSknas. 

Att ett visst forhSllande vid givna energiniv&er motsvaras av en viss 
fetthalt skall faststallas genom en kalibrering mot kanda prov. 

Har angivna "tabeller" skall s^ledes byggas upp genom att ett antal 
kottstycken med kand fetthalt genomlyses av de tvS strilama med valda 
olika energinivier och motsvarande mottagna energinivier utv^rderas. 
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Ju s«rre antal kottstycken, med ollka kSnd fetthalt, som kan utnyttjas 
som referenser desto sHkrare resultat. 

Fbr varje efterfSl jande mStning av ett kBttstycke med okSnd fetthalt kan 
fetthalten fastsfdllas genom att ur de lagrade tabellerna finna det 
fetthaltsvarde som svarar mot valda energivnivSer och motsvarande mot- 
tagna energinlvfter, 

Med hSrtvisning till figur 2 illustreras mera i detalj mSjllgheten att 
utnyttja en strSle raed en vald Wg energinivS 8 och till berakningsenhe- 
ten 10 matas en uppgift om faststSlld energlnivl, som skall alstras i det 
straialstrande donet 4. Till berSkningsenheten 10 matas en uppgift om 
aktuell energinivJ mottagen 1 det strftlmottagande donet 6. 

Med hjSIp utav det str&lalstrande donet 5 alstras en strSle 9 med en 
energinivS lagre an den for donet 4 och den frSn det strSlalstrande donet 
5 avgivna energinivSn matas till beraikningsenheten 10 samt den energinivi 
SOTi mottages pi donet 7 matas till berakningsenheten 10, 

Genom en tabellslagning i referenstabeller 12 blir det nu mojligt att 
berakna och faststSlla den fetthalt som tidigare har givit motsvarande 
mottagna energinivlier vid motsvarande sanda energinivSer, 

Figur 1 avser att dels iHustrera en enda matning av tvft sekvensiella 
kbttavsnitt la och lb med olika energinivler for varje kbttavsnitt men 
aven tv5 matningar av ett enda kbttavsnitt ar mbjligt och rekommendabelt, 

Inom uppfinningens ram faller s41edes mbjligheten att inom ett fbrsta 
tidsavsnitt utvSrdera kottblandningsavsnittet la, med en hbgre energl- 
niva, och inom ett senare tidsavsnitt, nar kottblandningsavsnittet la 
befinner sig i laget for avsnittet lb. kan samma kbttblandningsavsnitt 
utvSrderas med en ISgre energinivin eller vice versa. Pilen anger 
rbrelseriktningen. 

Kvoten mellan alstrade och mottagna signalnivSer ar siledes representa- 
tiva for fetthalten och den beraknade vikten fbr ett kbttblandnlngsav- 
snitt och genom att i berSkningsenheten vSrdera och addera saratliga 
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avsnitt, ingSende i kSttrSvaran eller kattblandnlngen. kan dess total vikt 
entydigt bestammas och visas p4 en display 11. 

Med berSkningsenheten 10 samverkar nSirmda tabeller och ett minne IZ d^r 
utvSrderade diskrepanser kan lagras och medelvardesbestSnnas. 

I figur 3 visas en andra utf'dringsfonn sera tillagg till figur 1; schema- 
tiskt och vinkelratt till transportbanans rorelseriktning dar ett enda 
strSlalstrande don 45 utnyttjas och dar en blandare/f llterenhet 48 ar 
anordnad att styra vald energinivi. 

Biandare/filterenheten 48 utgores utav ett roterbart .flUer» med tvS 
eller flera filtereleinent, varvld berSkningsenheten 10 ar anpassad att 
registrera i ett minne de strilintensiteter som galler f'dr enskllda srai 
tidsavsnitt inom det tidsavsnltt som galler for ett valt filterelement, 

De strllalstrande donen 4,5, eller 45, och de tvi strSlmottagande donen 
6,7, eller 46, Sr anslutna till namnda berSkningsenhet 10 och denna 
berSkningsenhet 10 Sr anordnad att via en ledning 10' styra de strllal- 
strande donen 4 och 5 och via en ledning lOa styra de strSlmottagande 
donen pS sS satt att vald aktiveringstid och vald energinivS valjes utav 
berakningsenheten 10 och att under samma eller vasentligen samma tidsav- 
snitt utvarderas straiintensiteten gallande for de strSlraottagande donen 
6 och 7. 

I detta fall har vi valt att anvanda en roterande blandare 48 med tvS 
olika bppningar, en for ca 100 keV och en for ca 50 keV: Energierna 
Sstadkomtnes genom att strilen passerar ett ti 11 satsf liter genom en liten 
5ppn1ng i ett roterande blandarhjul 47, den hBgre uppstAr genom att Uta 
strSlen passera genom ett lafmpligt metall-f liter, som absorberar den 
lagre energidelen i det totala spektruiuet , placerat i en nigot storre 
bppning i den roterande blandaren. ForhSllandet mellan bppningarna anpas- 
sas till aktuell output vid valda filterkombinationer, d.v.s. en anpass- 
ning till exponeringstiderna. 

De tv4 oppningarna ar fbrskjutna med en vinkel av 180^ mot varandra i 
blSndarhjulet. Nar si blandarhjulet roterar runt rSntgenrSret sveper de 
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tv8 fotonenerglerna vSxelvis 8ver matmaterialet, varvid kurvan med 
absorptlonsfdrSndringen i material et registreras sarot berBknas i ii«t- 
datorn separat for varje energi h3nfi5rt till i princip sairma "svepsnitf. 

Synkront med bISndarhjulet roterar en vlnkelgivare som genererar en 
absolutkod for fotonstrSlens ISgesposition. Denna lagesposition regi- 
streras av mStdatorn tillsammans med de berSknade intensiteterna i 
natstrSlen nSr denna har passerat matmaterlalet. FBr nSrvarande rSknar 
man med att behSva ca 64 diskreta matpunkter for varje "matsni tt" . Med en 
bredd pA transportbandet av ca 50 cm s5 skullc detta motsvara en ca 8 mm 
iSng matpunkt. Detta kan enkelt Sndras genom att anvanda en vinkelgivare 
Died en annan uppVdsning, ex. 128 diskreta pulser pi samiw mStstrSckB utan 
att - bortsett frin ekonomiska konsekvenser - nigra problem fBr genorafd- 
randet behover uppsta. 

Fdrdelarna med ett rBntgenror Sr frSrast att man kan automatiskt kompen- 
serar fUr ev. output-variationer i roret. 

Vidare behSver man genom att separera energiregistreringama ej arbeta 
med si avancerad och dyr mStutrustning som vid simultan regi strering . 
Likafullt torde - oin si Bnskas - Sven acceptabel bildpresentation med har 
fdreslagen teknik kunna ordnas samt Sven fdrfinad registrering av "frSm- 
mande kropp" som benbitar i charkuterivaror mSjliggHras. 

Val av olika energi nIvSer kan dels ske genom val av spSnningsnivfter dels 
genom filtertillsatser vid en och sairona spSnningsnivS. 

Uppfinnlngen Sr givetvis inte begrHnsad till den ovan sSsom exempel 
aogivna utfSringsform utan kan genomgJ modif ikationer inom ramen fSr 
uppfinningstanken illustrerad i efterfoljande patentkrav. 
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PATENTKRAV 

1. Anordning for att kunna faststSlla fetthalten 1 livsmedel, sSsom 
kottrSvara eller kBttblandning, under utnyttjande utav ett strSlalstrande 
don och ett strSlmottagande don samt niedel for att rikta, heU eller 
del vis, en alstrad strSle genom ett Hvsmedelsavsnltt mot nSmnda strfil- 
inotUgande don samt en berSkningsenhet, kSnnetecknad dSrav 
att namnda don och/eller namnda medel eller liknande ar anordnade att 
alstra tv4 eller flera strilar med olika energinlv&er, att bl.a. nanmda 
strJlmottagande don ar kopplat till namnda berakningsenhet, som i be- 
roende av valda alstrade energinivier och mottagna energinivier T6r 
namnda tvi eller flera strSlar utvSrderar fetthalten, representativt for 
det strSlarna genoratralngande livsraedelsavsnittet. 

2. Anordning enligt patentkravet l,kannetecknad dSrav, att 
tvi eller flera strSlalstrande don och/eller strSlmottagande don utnytt- 
jas, sft att energinivaerna alstras och analyseras Stskilda. 

3. Anordning enligt patentkravet l,kSnnetecknad darav» att 
ett enda strSlalstrande don utnyttjas i kombination med en blandare/fil- 
terenhet. fbr att via den styra valda energinivier. 

4. Anordning enligt patentkravet 1, 2 eller 3»kHnnetecknad 
dHrav, att berSkningsenheten ar anordnad att mottaga information om inom 
vilka tidsavsnitt som resp. energinivi valts och att registrera i ett 
minne de strSlintensiteter eller energinivfi som gSller fbr namnda tidsav- 
snitt • 

5. Anordning enligt patentkravet 4, k'annetecknad dMrav, att 
berakningsenheten ar anpassad fbr att bilda ett pi flera matningar 
baserat eller ackumulerat medel vSrde och dartill hbrande prognostiserat 
slutvarde. 

6. Anordning enligt patentkravet l,kannetecknad darav, att 
nSmnda strSlalstrande don och nSmnda strilmottagande don ar Inbbrdes fast 
orienterade och anordnade att registrera ett livsmedelsavsnitts, sisom en 
kbttrSvaras eller kbttblandnings, fetthalt, ndr den passerar fbrbi pS en 
transportbana . 
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7. Anordning enligt patentkravet 3.4ener5,kannetecknad 
darav, att intm n^mnda strilalstrande don fdrefinns en roterbar blSn- 
dare med filter, bestlende av tvi eller flera filterelement, varvid 
berakningsenheten Sr anpassad att registrera strllintensiteterna sow 
gkller fiSr identiska smS tidsavsnltt/volymselement. inom det avsnitt som 
gSller hSnfdrt till resp. filters alstrade energinivi. 
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SAMMADRAG 



Uppfinningen avser en anordning «r att kunna faststSlla fetthalten i 
llvsmedel (1), sSsom IcBttrftvara eller kattblandning, under utnyttjande 
utav ett straialstrande don (4,5) och ett strilmottagande don (6,7) samt 
medel fdr att rikta, helt eller delvis, en alstrad strSle (8,9) genom ett 
livsmedelsavsnitt mot nSmnda strilmottagande don samt en berSkningsenhet 
(10). NSmnda don (4,5) Hr anordnade att alstra tvi eller flera strftlar 
med olika energinlvSer. NHmnda strilmottagande don (e,7) Sr kopplat till 
namnda berakningsenhet (10), sotn. 1 beroende av valda alstrade encrglni- 
vSer och mottagna energlnivier for namnda tv& eller flera str&lar. 
utvarderar fetthalten. represcnUtivt for det strilama genomtrangande 
livsniedelsavsnittet (la, lb). 



Det foresias att figur 1 bilSgges sammandraget vid publicerlngen. 
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Translation of parts of Swedish Patent Application No. 9203711 
Page 7 

5 THE SOLUTION 

Thus, the present invention relates to a device to initially be able to establish the 
fat content of food products such as in raw meat products or meat mixtures, which 
device for this purpose uses a beam generating device and a beam receiving device 
and means for directing, fully or partly, a generated beam through a pre-selected 
io section of the food product and towards said beam receiving device. 

Furthermore, it is required that the beam receiving device be connected to a cal- 
culating unit which,. depending on the energy content.(and/or the voltage value) of 
the generated beam and the energy content of the received beam, calculates and 
15 establishes the momentary fat content and, if required, calculates the momentary 
liquid content and momentary protein content. 

With this device the present invention discloses that said beam generating device 
and/or said means or the like are designed to generate two or more beams with 
20 two or more energy levels which can be measured separately, that said beam re- 
ceiving device is connected to a calculating unit which, depending on the chosen 
energy level and/or the voltage value of the generated beam and the received 
energy level of the received beam, evaluates the fat content representative of the 
food product section through which the beams have been sent. 

25 

In proposed embodiments which are within the scope of the inventive Idea, it is 
disclosed that two or more beam generating devices be used, each one adapted to 
an energy level that can be separated from the energy level of other devices, 
whereby measures must be taken to ensure that each separate energy level for 
30 analyzing purposes, if possible, screens the same section of the food product and 
at least closely neighbouring small sections. 

Furthermore, the use of one beam generating device and a diaphragm/filter unit, 
designed to be able to control the energy levels of the beams which are directed 
35 through the same food product section, is specifically disclose. 
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Also, the use of a calculating unit is disclosed, which calculating unit is designed to 
receive information about the time periods within which the respective energy level 
has been chosen, and to register the received beam energy for said time period in 
5 a memory. 

The calculating unit is further adapted to calculate an average based on several 
measurements, alternatively an accumulated end value. 

10 Furthermore, it is disclosed that said beam generating device and said beam re- 
ceiving device and the calculating unit are stationary oriented and designed to de- 
tect food products, preferably in the form of raw meat products or meat mixtures, 
passing by on a conveyor belt. 

15 Concerning the use of a filter unit and one single beam generating device, the use 
of a rotatable diaphragm with two or more filter elements is disclosed, whereby the 
calculating unit must be adapted to register the beam intensities which apply to 
separate, short time periods, in its memory. 

20 Page 11 

In the realization example according to Figure 1 only two beam generating devices 
are disclosed, but in order to obtain a more precise determination of the fat con- 
tent, more such beam generating devices may be used. 

25 

Figure 1 discloses the use of a calculating unit 10. 

In this calculating unit ''tables" of different energy levels applicable to the genera- 
ted beam are stored, ''tables" of different energy levels applicable to a received 
30 beam are stored along with a calculating circuit in the calculating unit 10 which 
circuit can evaluate the ratio between these. 

In connection with each such measurement, there is an unambiguous ratio, and 
this ratio is representative of the actual fat content. Thus, two separate measure- 
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ments with different energy levels are required in order to determine, with suffi- 
cient accuracy, the actual fat content from which the weight can be calculated. 
That a certain ratio at given energy levels corresponds to a certain fat content, 
must be determined via calibration against known samples. 

5 

Thus, the mentioned ''tables" will be built up by a number of pieces of meat with 
known fat contents being screened by both beams with chosen different energy 
levels and by corresponding received energy levels being calculated. 

10 The greater the number of pieces of meat with different known fat content to be 
used as references, the more reliable the obtained result will be. 

For each successive measurement of a piece of meat with unknown fat content, the 
fat content may be established by using the stored tables to find the fat content 
15 value corresponding to the chosen energy levels and corresponding to the received 
energy levels. 

Referring to Figure 2, the possibility to use a beam with a chosen high energy level 
8 is illustrated more In detail, and information about an established energy level to 
20 be generated In the beam generating device 4 is supplied to the calculating unit 10. 
Information about an actual energy level received in the beam receiving device 6 is 
supplied to the calculating unit 10. 

By using the beam generating device 5, a beam 9 is generated having an energy 
25 level lower than the one for the device 4, and the energy level yielded by the beam 
generating device is supplied to the calculating unit 10, and the energy level re- 
ceived on the device 7 is supplied to the calculating unit 10. 

By using the reference tables 12, It is now possible to calculate and establish the 
30 fat content which previously has given corresponding received energy levels at 
corresponding sent energy levels. 

The purpose of figure 1 is partly to describe one measurement of two sequential 
meat sections la and lb, each meat section having a different energy level, but 
35 also two measurement of one meat section is possible and is recommended. 
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Thus, within the scope of the invention there is the possibility within a first time 
period to evaluate the meat mixture section la having a higher energy level, and 
within a later time period when the meat mixture section la is in the position of 
5 section lb, this meat mixture section Is evaluated with a lower energy level or vice 
versa. The arrow indicates the direction of movement. 

Thus, the ratio between generated and received signal levels is representative of 
the fat content in and the calculated weight of a meat mixture section, and by 
10 using the calculating unit to valuate and add all of the sections Included in the raw 
meat product or the meat mixture, the total weight thereof may be determined 
conclusively and be shown on a display 11. 

In the calculating unit 10, the above mentioned tables and a memory 12 coope- 
15 rate, in which memory 12 evaluated discrepancies may be stored and averaged. 

In Figure 3 a second embodiment Is shown as an addition to Figure 1; schemati- 
cally and at right angles with the direction of movement of the conveyor belt where 
one beam generating device 45 is used, and where a diaphragm/filter unit 48 is 
20 arranged to control the chosen energy level. 

The diaphragm/filter unit 48 comprises a rotatable filter consisting of two or more 
filter elements, whereby the calculating unit 10 is adapted to register in its memory 
the beam Intensities applicable to separate, short time periods within the time pe- 
25 riod which applies to a chosen filter element. 

The beam generating devices 4, 5 or 45 and both beam receiving devices 6, 7 or 
46 are connected to said calculating unit 10, and this calculating unit 10 is de- 
signed to control the beam generating devices 4 and 5 by using a cable 10' and to 
30 control the beam receiving devices by using a cable 10a such as chosen activating 
time and chosen energy level is chosen by the calculating unit 10, and such as the 
beam intensity applicable to the beam receiving devices 6 and 7 is evaluated 
during the same or substantially the same time period. 
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In this case we have decided to use a rotatable diaphragm 48 with two different 
apertures, one for approximately 100 l<eV and one for approximately 50 keV. The 
energies are produced by the beam passing through an additional filter through a 
small aperture in a rotating diaphragm wheel 47; the higher energy part resulting 
5 from the beam being passed through a suitable metal filter absorbing the lower 
energy part in the total spectrum, which metal filter is positioned in a somewhat 
larger aperture in the rotating diaphragm. The ratio between the apertures is 
adapted to actual output at chosen filter combinations, i.e. an adaption to times of 
exposure. 

10 

Both apertures are shifted by an angle of 180° towards one another in the dia- 
phragm wheel. Then, when the diaphragm wheel rotates around the x-ray tube, 
both photon energies sweep the measurement material one after the other 
whereby the graph with the change of absorption In the material is registered and 
15 calculated in the measurement computer separately for each energy in reference to 
fundamentally the same "sweep section". 

Synchronously with the diaphragm wheel, an angle indicator generating a direct 
code for the position of the photon beam rotates. This position is registered by the 

20 measurement computer together with the calculated intensities of the measure- 
ment beam after this beam has passed through the measurement material. 
Presently, it is estimated that approximately 64 discrete measurements points are 
required for every "measurement section". If the conveyor belt has a width of ap- 
proximately 50 cm, this would correspond to a measurement point with a length of 

25 approximately 8 mm. This may be changed easily by using an angle indicator with 
a different resolution, e.g. 128 discrete pulses on the same measurement distance 
without any problems arising - except for economical consequences - in connec- 
tion with the implementation. 

30 The advantages by using an x-ray tube are primarily that it is possible automati- 
cally to compensate for any output variations in the tube. 
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Furthermore, by separating the energy registrations, it is not necessary to work 
with as sophisticated and expensive measurement equipment as with simultaneous 
registration. Also, if desired, even acceptable image representation with the tech- 



6 



niques proposed in the present invention should be possible, and also refined 
registration of ''foreign bodies" such as pieces of bone in delicatessen products is 
possible. 

5 The choice of different energy levels may be done partly by choosing different 
voltage levels and partly by filter additions at one and same voltage level. 

The invention is of course not limited to the above embodiment described by way 
of examples but may be modified within the scope of the inventive idea as 
10 illustrated in the following claims. 
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